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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva zajimavym tématem vyuziti vedlejSich produktti potravinarského
a zemeédélského sektoru k obohaceni konvencnich potravin slozkami s antioxida¢nim a
antimikrobnim potencialem. Vedlejsi produkty potravinaiského a zeméd¢€lského sektoru byly
dlouhou dobu povazovany za odpady, se kterymi jsou spojeny pouze naklady na likvidaci.
Na druhou stranu tyto produkty obsahuji fadu biologicky aktivnich latek, které je mozné
v dals$im zpracovani vyuzit. Tato prace je prispévkem k technologiim vyuziti téchto
vedlejsich produkti.

Z diplomové prace je ziejmé, Ze ji autorka vénovala znacny c¢as. Vlastnoruéni vyroba
modelovych vzorkll jogurtti v takové S§ifi znamenala zna¢né Casové moznosti, za coz je
vhodné uchazecku ocenit. Na druhou stranu, pfi zpracovani textové ¢asti se vyskytuje fada
typografickych chyb, které svéd¢i o Casovém nedostatku pii findlni upraveé prace.

V teoretické casti autorka popisuje jogurt jako komoditu, technologii jeho vyroby a
vlastnosti, dale pak parametry mlé¢ného tuku a vedlejsi produkty potravinaiského, resp.
zemédéElského sektoru. K této ¢asti madm nasledujici pfipominky:

- strana 10 - na konzistenci jogurti ma vliv fada dalSich faktorii nez pouze ty, které jsou
jmenovany,

- strana 14 - obvyklé hodnoty 6,2-7,8 odpovidaji titra¢ni kyselosti, nikoliv aktivni kyselosti,

- strana 14 - vyhlaska 203/2003 Sb. byla v roce 2007 zruSena,

- strana 16, Tabulka 2 - neni jasné, co se mini tiratra¢ni kyselosti,

- strana 17 - v mlékarenské praxi je spiSe vyuzivano pojmu "zékysové bakterie" namisto
"starterové bakterie",

- Obrazek 1 na stran€ 18 uvadi teploty, na které se mléko zchlazuje; moznosti a realné
vyuzivané hodnoty jsou vS§ak mnohem rozmanité;si,

- strana 18 - bakterie Lactococcus lactis subsp. lactis var. diacetylactis neni spravné uvedena,

- strana 21 - mineralni latka a mineral jsou rizné pojmy,

- strana 33 - misto o oblastech uchazecka asi mluvi o podoblastech.

Experimentalni ¢ast je zpracovana peclivé a dokresluje sloZitosti, se kterymi se autorka
musela pfi jejim zpracovani vypotadat. PocCet vyrobenych vzorkii a jejich zpracovani
zasluhuje pochvalu a rovnéz pouziti statistickych metod pii vyhodnoceni vysledkii analyz je
vhodné ocenit. K této ¢asti mam pouze drobné ptipominky:

- strana 57 - bylo by vhodné doplnit, co ¢islo 10 "na sedmou" znamend, resp. jakych
mikroorganizmi se tyka,

- strana 58 - je otazka, zda doba skladovani ovlivni hydrataci jednotlivych kaseinovych micel
nebo spise gelu z kaseinovych proteind.

V diplomové praci prakticky postradam diskuzi s jiz publikovanymi pracemi. Na druhou
stranu se autorka pokousi o srovnani sjinymi pracemi. Tato C¢ast vSak mohla byt

propracovanéjsi.

Celkové¢ je prace zdafilym dilem, na které je moZzné v ramci dal$i prace studijniho programu
Chemie a technologie potravin vhodn¢ navazovat.

Praci doporucuji k obhajobé a navrhuji klasifikaci B - velmi dobie.
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Otazky oponenta diplomové prace:
1. Pojednejte o faktorech, které ovliviiuji konzistenci jogurtti.

2. Vysvétlete, pro¢ se standardizovana smés pro vyrobu jogurtii podrobuje vysoké pasteraci.

3. Vjakém pravnim piedpisu aplikovatelném na nasem uzemi byste hledala limity pro
celkovy pocet mikroorganizmu a pocet somatickych bunék v mléce?

4. Na stran¢ 32 uvadite, ze je znamo na 6000 druhti révy vinné. Jste si jista, ze jde o druhy?

5. Struéné zhodnot'te vyznam vysledkti Vasi prace.

V e Zliné dne 4. gervna 2014

podpis oponenta diplomové prace
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